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Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui perbandingan tepung terigu dengan 
tepung talas dan konsentrasi puree wortel terhadap karakteristik makaroni. Manfaat 
penelitian ini adalah untuk mengurangi ketergantungan terhadap tepung terigu 
dengan memanfaatkan bahan baku lokal berupa talas dan wortel, kemudian untuk 
menghasilkan produk makaroni dengan nilai gizi yang tinggi. 
Rancangan percobaan yang digunakan pada penelitian ini adalah pola 
faktorial (3x3) dalam Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 3 kali ulangan. 
Rancangan perlakuan yang dilakukan pada penelitian ini terdiri dari dua faktor yaitu 
faktor perbandingan tepung terigu dengan tepung talas (A) yang terdiri dari 3 taraf 
yaitu a1 (1:1), a2 (2:1), a3 (3:1) dan konsentrasi puree wortel (B) yang terdiri dari 3 
taraf yaitu b1 (5%), b2 (10%), dan b3 (15%). Variabel respon meliputi respon 
organoleptik (uji hedonik atribut warna, rasa, aroma dan kekenyalan), kimia (kadar 
air dan kadar pati), fisik (uji kekerasan tekstur dan uji daya serap air) dan analisis 
sampel terpilih (aktivitas antioksidan dan total karotenoid). 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa faktor perbandingan tepung terigu 
dengan tepung talas (A) berpengaruh nyata terhadap kadar air, kadar pati, 
kekerasan, daya serap air, warna, rasa dan kekenyalan makaroni, namun tidak 
berpengaruh nyata terhadap aroma makaroni. Faktor konsentrasi puree wortel (B) 
berpengaruh nyata terhadap kadar air, kekerasan, warna, rasa dan kekenyalan 
makaroni, namun tidak berpengaruh nyata terhadap kadar pati, daya sera air dan 
aroma makaroni. Interaksi perbandingan tepung terigu dengan tepung talas dan 
konsentrasi puree wortel (AB) berpengaruh nyata terhadap kekerasan, warna, 
aroma, rasa dan kekenyalan makaroni, namun tidak berpengaruh nyata terhadap 
kadar air, kadar pati dan daya serap air makaroni. Produk makaroni yang terpilih 
adalah perlakuan a1b3 dengan perbandingan tepung terigu dengan tepung talas (1:1) 
dan konsentrasi puree wortel (15 %) dengan kadar air 4%, kadar pati 70,55%, daya 
serap air 221,24%, tekstur kekerasan 3,92 mm/detik/100gram, aktivitas antioksidan 
(DPPH) 3911,05 ppm, dan total karotenoid 0, 6216 ppm. 
 












 This study aims to determine the ratio of flour with taro flour and the 
concentration of puree carrots on the characteristics of macaroni. The benefit of 
this study is to reduce dependence on wheat flour by utilizing local raw materials 
in the form of taro and carrots, then to produce macaroni products with high 
nutritional value. 
 The experimental design used in this study was a factorial pattern (3x3) in a 
Randomized Block Design (RBD) with 3 replications. The design of the treatment 
carried out in this study consisted of two factors, namely the comparison factor of 
wheat flour with taro flour (A) which consists of 3 levels namely a1 (1: 1), a2 (2: 
1), a3 (3: 1) and concentration puree carrot (B) which consists of 3 levels, namely 
b1 (5%), b2 (10%), and b3 (15%). Response variables included organoleptic 
response (hedonic test of color attributes, taste, flavour and elasticity), chemistry 
(moisture content and starch content), physical (texture hardness test and water 
absorption test) and analysis of selected samples (antioxidant activity and total 
carotenoid). 
 The results showed that the ratio of wheat flour to taro flour (A) had a 
significant effect on water content, strach content, hardness, water absorption, 
color, taste and elasticity of macaroni, but did not significantly affect the flavour of 
macaroni. The concentration factor of carrot puree (B) has significant effect on 
water content, hardness, color, taste and elasticity of macaroni, but does not 
significantly affect strach content, water content and flavour of macaroni. The 
interaction of the ratio of wheat flour and taro flour and the concentration of puree 
carrot (AB) significantly affected the hardness, color, flavour, taste and elasticity 
of macaroni, but did not significantly affect water content, strach content and water 
adsorption of macaroni. The selected macaroni product is a1b3 treatment with a 
comparison of wheat flour with taro flour (1:1) and the concentration of puree 
carrot (15%) with 4% moisture content, 70.55% strach content, 221.24% water 
absorption, hardness texture 3.92 mm/sec/100 gram, antioxidant activity (DPPH) 
3911.05 ppm and total carotenoid 0.6216 ppm. 
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Bab ini akan membahas mengenai : (1) Latar Belakang Penelitian, (2) 
Identifikasi Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) 
Kerangka Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian, dan (7) Waktu Penelitian. 
1.1. Latar Belakang Penelitian 
Pasta sebagai salah satu sumber karbohidrat merupakan jenis produk 
pangan ekstrusi. Umumnya pasta terbuat dari tepung terigu dan memiliki 
parameter kualitas yang lebih baik dibandingkan dengan bahan lain seperti 
cooking loss rendah, tekstur produk kompak dan kelengketan rendah 
(Fernandez et al, 2013). 
Pasta yang umum dikenal di Indonesia adalah spaghetti dan macaroni, 
sedangakan di Italia terdapat lebih dari 650 jenis pasta dan hampir setiap tahun 
tercipta bentuk-bentuk pasta baru. Makaroni adalah produk bahan makanan yang 
dibuat dari campuran terigu dan bahan makanan lain, dicetak kedalam berbagai 
bantuk dan dikeringkan dengan atau tanpa bahan tambahan makanan (SNI 01-3777-
1995). 
Protein dalam produk-produk makaroni kandungannya bervariasi antara 10 – 
18% dalam bentuk kering dan 2 – 8% setelah dimasak, tergantung pada jenisnya. 
Karbohidrat yang terkandung di dalam produk-produk makaroni adalah karbohidrat 
kompleks yang menyumbang sekitar 82% dari total kalorinya (Koswara, 2011). 
Keistimewaan produk makaroni antara lain kaya akan karbohidrat 
kompleks terutama pati dan kandungan proteinnya yang cukup baik, 







(Vitamin B-3) merupakan bagian dari vitamin B-kompleks. Dalam metabolism 
sehari-hari, angka kecukupan gizi niasin sebenarnya sangat kecil yaitu 13-18 
mg perhari untuk orang dewasa (Astawan, 2003). 
Tepung terigu yang berasal dari gandum (Tritichum aestivum L.) adalah salah 
satu komoditas pangan sebagai sumber karbohidrat dan merupakan bahan baku 
untuk produk-produk bakery maupun pasta. Permintaan dan kebutuhan terigu di 
Indonesia semakin meningkat yang ditunjukkan dengan semakin meningkatnya 
konsumsi perkapita, dimana konsumsi perkapita tahun 2007 mencapai 17,1 kg 
perkapita atau naik sekitar 11% dari tahunn 2002 yang mencapai 15 kg perkapita 
(BPS, 2009). 
Menurut APTINDO (2014), saat ini ketergantungan penduduk Indonesia 
terhadap gandum dan terigu masih sangat tinggi karena banyaknya produk pangan 
yang berbasis gandum dan terigu. Pada tahun 2012 dilaporkan bahwa impor 
gandum dan terigu secara berturut-turut adalah 6.250.489 metrik ton dan 401.976 
metrik ton.  Impor gandum pada tahun 2013 mencapai 6,720,509 ton dengan nilai 
US$ 2,433,863 sedangkan impor terigu mencapai 205,447 ton dengan nilai US$ 
82,074.Salah satu upaya untuk mengurangi impor gandum dan terigu adalah 
melakukan diversifikasi pangan menggunakan bahan baku lokal non-gandum dan 
non-terigu seperti dari sagu, talas, umbi-umbian, sukun, jagung, sorgum maupun 
kacang-kacangan baik sebagai bahan baku utama maupun sebagai bahan substitusi.  
Salah satu upaya untuk menekan penggunaan tepung terigu adalah 
mengembangkan tepung berbasis bahan pangan lokal, terutama umbi- umbian 







sepenuhnya berperan mengantikan tepung terigu karena tidak mengandung gluten, 
terutama untuk pengolahan produk roti-rotian dan mi, sehingga rata-rata baru bisa 
mensubtitusi sekitar 30% (Budijono dkk, 2008). 
Terigu digunakan sebagai bahan pembentuk jaringan yang kokoh pada 
makaroni karena memiliki gluten yang merupakan protein lengket dan elastis yang 
terkandung di dalam beberapa jenis serealia, terutama gandum yang merupakan 
bahan utama dalam pembuatan terigu yang berpengaruh besar pada kemampuan 
terbentuknya lapisan yang mengembang membentuk lapisan rongga. Berperan pula 
pada pembentukkan kerangka adonan dapat terjadi dengan kemampuan gelatinisasi 
pati ketika adonan dipanggang. Dengan demikian peranan pati yang terdapat pada 
terigu dapat digantikan dengan tepung lainnya yang memiliki kadar relatif sama 
(Richana, 2012). 
Tanaman talas (Colocasia esculenta L.) umumnya tumbuh subur di 
daerah negara-negara tropis. Bahan pangan ini memiliki kontribusi dalam 
menjaga ketahanan pangan di dalam negeri dan juga berpotensi sebagai barang 
ekspor yang dapat menghasilkan keuntungan. Indonesia sebagai salah satu 
negara penghasil talas memiliki dua sentra penanaman talas, yaitu di kota 
Bogor dan Malang. Jenis talas yang biasa dibudidayakan di Bogor adalah talas 
sutera, talas bentul, talas lampung, talas pandan, talas padang, dan talas ketan. 
Namun, yang umum ditanam adalah talas bentul karena memiliki produktivitas 
yang tinggi serta memiliki rasa umbi yang enak dan pulen. Pada kondisi 







Peningkatan panen umbi talas cukup meningkat tiap tahunnya. Pada tahun 
2012 jumlah produksi umbi talas sebanyak 21.990.000 ton (BPS, 2012). 
Pengolahan untuk memperpanjang umur simpan, talas dapat dibuat 
menjadi tepung. Talas memiliki potensi untuk dapat digunakan sebagai bahan 
baku tepung-tepungan karena memiliki kandungan pati yang tinggi yaitu 
sekitar 70-80%. Rendemen yang bisa didapatkan pun juga cukup tinggi, yaitu 
mencapai 28,7%. Talas memiliki banyak getah (gum). Keberadaan gum ini, dan 
kadar amilopektinnya yang lebih tinggi dari amilosa menyebabkan rasa dan tekstur 
talas menjadi lengket dan pulen (Nurbaya dan Estiasih, 2013). 
Umbi talas berpotensi sebagai sumber karbohidrat dan protein yang cukup 
tinggi. Umbi talas juga mengandung lemak, vitamin (A, B1 dan sedikit vitamin C), 
dan mineral dalam jumlah sedikit (Richana,2012). Tepung Talas mengandung 
unsur yang diperlukan oleh bahan pengisi yaitu pati. Tepung Talas mengandung 
kadar amilosa sebanyak 16,5% dan kadar amilopektin sebesar 83,49%, suhu 
gelatinisasinya sekitar 69oC-72oC (Hartati dan Titik, 2003). Umbi talas memiliki 
keunggulan yaitu kemudahan patinya untuk dicerna. Hal ini disebabkan talas 
memiliki ukuran granula pati yang sangat kecil yaitu 1- 4μm. Ukuran granula pati 
yang kecil dapat bermanfaat mengatasi masalah pencernaan (Nurbaya dan Estiasih, 
2013). Dikarenakan talas memiliki warna yang kurang menarik maka salah satu 
upaya untuk meningkatkan daya tarik dari segi warna dengan penambahan 
wortel. 
Wortel (Daucus carota L.) merupakan tanaman sayuran umbi biennial 







dapat tumbuh sepanjang tahun baik penghujan maupun kemarau. Wortel 
memiliki batang pendek yang hampir tidak tampak. Akarnya berupa akar 
tunggang yang berubah bentuk dan fungsi menjadi bulat dan memanjang. 
Tanaman wortel dapat tumbuh optimal di daerah bersuhu dingin atau berada 
dipegunungan dengan syarat ketinggian sekitar 1200 m dpl. Wortel 
mempunyai batang daun basah yang berupa sekumpulan pelepah pada tangkai 
daun yang muncul dari pangkal umbi bagian atas, yang mirip dengan daun 
seledri (Dwipoyono et al., 2012). 
BPS (2010) mengemukakan bahwa Wortel (Daucus carota) berasal dari 
wilayah beriklim sedang, yakni Asia Timur dan Asia Tengah. Di Indonesia 
budi daya wortel pada mulanya hanya terkonsentrasi di daerah Lembang dan 
Cipanas, Jawa Barat dan kemudian menyebar luas ke daerah sentra sayuran di 
Jawa dan luar Jawa. Luas areal panen wortel nasional mencapai 27 149 ha yang 
tersebar di 22 provinsi. 
Wortel terkenal karena kandungan tinggi vitamin A di dalamnya. Selain 
vitamin A, wortel juga memiliki kandungan vitamin lain seperti vitamin B dan 
E. Wortel mengandung vitamin A membantu menjaga kesejahteraan mata. 
Bahan utama lainnya dari wortel adalah Beta-karoten, setelah Anda 
mengonsumsi wortel, beta-karoten yang masuk kedalam pencernaan kita akan 
dikonversi menjadi vitamin A. Beberapa studi menunjukkan bahwa beta-
karoten dapat menangkal radikal bebas penyebab kanker (Widiyanti, 2010).  
Tepung talas memiliki sedikit kandungan lemak dibandingkan tepung terigu, 







itu talas juga memiliki kandungan amilopektin yang cukup tinggi yaitu sebesar 72-
83% (Setyawan, 2015) sedangkan tepung terigu hanya memiliki kandungan 
amilopektin sebesar 72% (Wati, 2012). 
Makaroni pada umumnya berbahan dasar tepung terigu yang sampai saat ini 
untuk bahan baku pembuatan tepung terigu itu sendiri yaitu gandum masih 
kebanyakan impor, dengan menggunakan tepung talas diharapkan dapat 
mengurangi ketergantungan terhadap tepung terigu. Dikarenakan tepung talas 
memiliki kandungan protein yang lebih rendah dibandingkan dengan tepung terigu, 
maka dari itu pada penelitian ini akan dilakukan subtitusi tepung terigu dengan 
tepung talas dalam pembuatan makaroni serta dengan penambahan wortel 
diharapkan dapat meningkatkan daya tarik dan kandungan gizi pada produk 
makaroni, tetapi untuk karakteristik lainnya butuh penelitian lebih lanjut. 
1.2. Identifikasi Masalah 
Berdasarkan latar belakang, maka masalah yang dapat diidentifikasi adalah 
sebagai berikut: 
1. Bagaimana pengaruh perbandingan tepung terigu dengan tepung talas 
terhadap karakteristik makaroni? 
2. Bagaimana pengaruh konsentrasi puree wortel terhadap karakteristik 
makaroni? 
3. Bagaimana interaksi antara perbandingan tepung terigu dengan tepung 







1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian 
Maksud penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh perbandingan 
tepung terigu dengan tepung talas dan konsentrasi puree wortel yang terhadap 
karakteristik makaroni. 
Tujuan penelitian ini adalah untuk menentukan perbandingan tepung terigu 
dengan tepung talas dan konsentrasi puree wortel yang tepat dengan karakteristik 
makaroni yang dapat diterima oleh konsumen. 
1.4. Manfaat Penelitian 
Manfaat dari penelitian ini, diantaranya : 
1. Memanfaatkan sumber daya lokal dari komoditi talas dan wortel yang 
memiliki nilai tambah. 
2. Meningkatkan penggunaan tepung talas dan wortel serta mengurangi 
jumlah pemakaian tepung terigu dalam pengolahan pangan. 
3. Menambahkan pengetahuan mengenai pembuatan makaroni dari 
subtitusi tepung terigu, tepung talas dan penambahan puree wortel.  
4. Memberikan informasi perbandingan tepung terigu, tepung talas dan 
konsentrasi puree wortel dalam pembuatan makaroni. 
1.5. Kerangka Pemikiran 
Secara awam karakteristik yang terdapat dalam produk pangan mampu 
menentukan kualitas atau mutu dari produk pangan tersebut, sama halnya pada 
produk makaroni. Parameter kualitaas pada makaroni biasanya dilihat dari 







makaroni kering meliputi warna dan tekstur. Untuk parameter kualitas makaroni 
matang diantaranya warna, daya dehidrasi dan daya pengembangan. 
Warna  produk  yang  unik  akan  lebih  menarik  perhatian  konsumen 
daripada  warna  produk  lainnya.   Warna  harus  menarik  dan  menyenangkan 
konsumen, seragam serta dapat mewakili citarasa yang ditambahkan. Pada 
penelitian ini, yang menyebabkan warna kuning pada makaroni karena adanya 
pigmen karotenoid dari wortel yang ditambahkan. Hal ini sejalan dengan yang 
dikemukakan Russel (2006) karoten merupakan pigmen utama dalam membentuk 
warna merah, oranye, kuning dan hijau pada buah dan sayur. Selain adanya pigmen 
warna yang dikandung oleh bahan pangan dapat disebabkan oleh beberapa sumber, 
yaitu adanya pengaruh panas pada gula (karamelisasi). Menurut Nur Astina (2007) 
Wortel merupakan sayuran yang memiliki betakaroten yang tinggi. Pigmen 
karotenoid menyebabkan jaringan berwarna kuning, sehingga intensitas warna 
kuning menjadi indikator umum bagi kandungan pro vitamin A. Wortel sangat 
menonjol di dalam umbi-umbian dalam kandungan karoten, mencapai 13 mg/100 
ml. 
Makaroni mengandung protein dan gula dari bahan baku utama dan bahan 
baku penunjang. Kemudian dari kandungan protein dan gula yang menyebabkan 
terjadinya reaksi browning saat pemanggangan. Waktu pemanggangan 
berpengaruh pada warna dimana makin lama pemanggangan produk yang 
dihasilkan akan semakin coklat dikarenakan terjadinya reaksi pencoklatan 







Menurut Nur Astina (2007) Peningkatan kadar protein pada makaroni yang 
ditambahkan ini mengikuti persamaan garis regresi linier. Semakin banyak jumlah 
bubur wortel yang ditambahkan maka kadar protein akan semakin meningkat. Hal 
ini terjadi karena wortel memiliki kandungan protein, dimana dari 100g bahan yang 
dapat dimakan wortel memiliki kandungan protein sebesar 1,2 g. 
Menurut Fernandez (2013), pasta yang terbuat dari tepung terigu dan 
memiliki parameter kualitas yang lebih baik dibandingkan bahan lain seperti 
cooking loss rendah, tekstur produk kompak dan kelengketan rendah. Kualitas 
masak ditentukan berdasarkan nilai daya serap air dan cooking loss. Daya serap air 
yang lebih dari 100% menunjukkan peningkatan berat pasta lebih dari dua kali lipat 
berat awal. Pasta yang terbuat dari tepung terigu dengan kualitas baik akan 
mengalami kenaikan berat dua kali lipat dari berat awal dan menahannya melalui 
ikatan kimia yang kompleks. 
Menurut Rahmawati (2013) menyatakan bahwa seiring meningkatnya nilai 
protein pada tepung maka akan menyebabkan hardness pada produk meningkat 
yang dapat mengakibatkan produk memiliki tekstur relatif keras dan bersifat kurang 
renyah. Ketika air berinteraksi dengan protein maka akan menurunkan keberadaan 
air dan membuat adonan menjadi keras. Makaroni yang dibuat dengan tepung talas 
dengan kadar protein lebih rendah dibandingkan tepung terigu akan menghasilkan 
makaroni dengan tekstur mudah patah dan remah karena tidak terbentuk gluten 
selama adonan. 
Menurut Astawan (2003) sifat elasis gluten pada adonan menyebabkan 







itu dalam peneltian ini diperlukan suatu pengikat agar tepung talas tidak rapuh dan 
mudah putus ketika melewati proses pencetakan. Pengikat yang digunakan disini 
adalah tepung terigu. Tetapi tepung yang terbuat dari umbi-umbian hanya bisa 
mensubtitusi sekitar 30%-50% dikarenakan kandungan protein yang rendah 
dibanding tepung terigu. 
Terigu digunakan sebagai bahan pembentuk jaringan yang kokoh pada 
makaroni karena memiliki gluten yang merupakan protein lengket dan elastis yang 
terkandung di dalam beberapa jenis serealia, terutama gandum yang merupakan 
bahan utama dalam pembuatan terigu yang berpengaruh besar pada kemampuan 
terbentuknya lapisan yang mengembang membentuk lapisan rongga. Berperan pula 
pada pembentukkan kerangka adonan dapat terjadi dengan kemampuan gelatinisasi 
pati ketika adonan dipanggang. Dengan demikian peranan pati yang terdapat pada 
terigu dapat digantikan dengan tepung lainnya yang memiliki kadar relatif sama 
(Richana, 2012). 
Menurut Mustakim (2013) Hasil gelatinisasi adalah pengembangan pati dan 
pembentukan pasta kental yang buram atau tembus cahaya, tergantung sifat dasar 
suatu pati. Gelatinisasi biasanya diikuti oleh pembentukan gel, proses dimana 
granula yang mengembang terganggu dan amilosa dilepaskan ke media pati-air. 
Pelepasan amilosa dari granula yang tergelatinisasi berkontribusi terhadap 
karakteristik kental dari pati dan pembentukan gel yang merupakan dispersi koloid 
dari pati dalam air. Amilosa tersebut akan membentuk jaringan yang struktural 







Menurut Mustakim (2013) mekanisme gelatinisasi yang terjadi adalah granula 
pati yang tersusun dari amilosa (berpilin) dan amilopektin (bercabang). Masuknya 
air merusak kristalinitas amilosa dan merusak helix sehingga granula membengkak. 
Adanya panas dan air menyebabkan pembengkakan tinggi. Amilosa berdifusi 
keluar dari granula. Sehingga sebagian besar granula mengandung amilopektin, 
rusak, dan terperangkap dalam matriks amilosa membentuk gel. 
Menurut Budiyah (2004) daya serap air berhubungan dengan kecepatan 
rehidrasi. Semakin tinggi daya serap air maka rehidrasi akan semakin singkat begitu 
juga sebaliknya. Rehidrasi pati adalah proses penyerapan air kembali ke dalam 
bahan kering atau pati yang sebelumnya telah mengalami gelatinisasi. Pati yang 
telah mengalami gelatinisasi tersebut dapat di keringkan, tetapi pati tersebut tidak 
memiliki sifat-sifat sebelum mengalami gelatinisasi dan masih mampu menyerap 
air dalam jumlah yang besar. 
Daya kembang dipengaruhi kadar protein, kadar amilopektin dan kadar 
lemak. Hal ini karena protein akan mengalami denaturasi sehingga menyebabkan 
makaroni sulit mengembang dan keras. Granula pati tanpa protein akan mudah 
pecah dan jumlah air yang masuk dalam granula pati akan lebih banyak sehingga 
pengembangan pati menjadi meningkat, sedangkan amilopektin bersifat 
merangsang terjadinya proses mekar (Hersoelistyorini, et al., 2015). 
Bahan dasar makaroni adalah pati, kandungan amilopektin dalam pati sangat 
menentukan daya kembang makaroni. Semakin tinggi kandungan amilopektin pati 
maka makaroni yang dihasilkan akan mempunyai daya kembang yang semakin 







yang cukup tinggi dalam tepung talas yaitu sebesar 74.34% (Setyowati dkk, 2007 
dikutip Wahyuni, 2010) dengan kadar amilosa 21.44% dan amilopektin 78.56%. 
Menurut Hartati dan Titik (2003) tepung talas mengandung kadar amilosa sebanyak 
16,5% dan kadar amilopektin sebesar 83,49%, suhu gelatinisasinya sekitar 69oC-
72oC.  
Peningkatan daya serap air akibat pemanasan suspensi pati pada suhu yang 
semakin tinggi disebabkan kadar amilosa yang semakin rendah atau amilopektin 
dalam pati lebih tinggi. Amilopekin berada pada daerah amorf granula pati. 
Menurut Rahman (2007) menyatakan bahwa daerah amorf merupakan daerah yang 
renggang dan kurang padat, sehingga mudah dimasuki air. Bagian amorf 
merupakan bagian yang lebuh mudah menyerap air (Hood, 1982 dalam Haryadi, 
2006). Semakin banyak amilopektin pada pati, maka daerah amorf akan semakin 
luas, sehingga penyerapan air akan semakin besar. Menurut Jading (2011) swelling 
power pada pati dipengaruhi oleh daya serap air. Semakin besar daya serap air 
menyebabkan swelling power meningkat. Talas memiliki kandungan amilopektin 
yang cukup tinggi yaitu sebesar 72-83% , sedangkan tepung terigu hanya memiliki 
kandungan amilopektin sebesar 72% . 
Menurut Khosasih (2017), semakin tinggi kadar potein, maka semakin kuat 
tekstur pasta dan berkurangnya peluruhna starch selama pemasakan. Kandungan 
protein penting dalam menjaga kelenturan pasta dan mempertahankan bentuknya 
selama pemasakan. Hal ini dikarenakan, protein pada pasta terhubung dengan 
ikatan disulfida, hidrogen, dan ikatan hidrofobik membentuk matriks yang 







yang tinggi pada bahan baku menyebabkan peningkatan ketahanan terhadap 
tekanan dari kneading pada proses ekstruksi dan pemanasan, sehingga pasta yang 
dihasilkan tidak mudah retak. Mariks protein yang lemah melepaskan eksudat yang 
keluar dari gelatinisasi granula pati. Ekstudat membentuk permukaan pati yang 
menyebabkan pasta menjadi lengket. 
Kelengketan produk erat kaitannya dengan kelarutan dan penyerapan air. 
Semakin tinggi kelarutan produk kelengketannya akan semakin menurun. Hal ini 
sejalan dengan Rianto (2006) bahwa peningkatan cooking loss akan diikuti dengan 
peningkatan kelengketan. Amilosa yang terlepas dari granula pati dapat 
menyebabkan kelengketan. Kenaikan kadar air dapat menurunkan kelengketan. 
Kenaikan kadar air menurunkan cooking loss yang diikuti dengan penurunan 
kelengketan karena amilosa lebih banyak berfungsi sebagai pengikat komponen-
komponen di dalam produk dari pada berperan dalam sifat kelengketan. 
Daya serap air suatu bahan pangan tergantung pada jumlah pati dalam adonan 
(Widaningrum, dkk., 2005). Semakin tinggi jumlah pati yang ditambahkan daya 
serap air semakin menurun. Hal ini disebabkan karena kandungan pati yaitu amilosa 
yang larut dan amilopektin yang tidak larut dalam air, sedangkan pati talas 
mengandung amilopektin yang lebih tinggi sehingga penyerapan air rendah. 
Semakin rendah tepung talas yang ditambahkan maka daya serap minyak semakin 
rendah. Hal ini disebabkan karena semakin rendah kadar protein pada tepung 
komposit tersebut dimana protein mempunyai gugus yang bersifat non polar 







mengandung protein yang dapat mengikat air sedangkan pati talas mengandung 
amilosa mampu menyerap air sehingga mempengaruhi kadar air suatu bahan. 
Pada umumnya Amilosa bersifat sangat hidrofilik, karena banyak 
mengandung gugus hidroksil. Maka, molekul amilosa cenderung membentuk 
susunan paralel melalui ikatan hidrogen. Kumpulan amilopektin dalam air sulit 
membentuk gel, meski konsentrasinya tinggi. Karena itu, molekul pati tidak mudah 
larut dalam air. Berbeda dengan amilosa yang strukturnya lurus sehingga pati akan 
mudah mengembang dan membentuk koloid dalam air. Komposisi amilosa dan 
amilopektin dalam pati sangat berpengaruh terhadap sifat fungsional pati. Setelah 
mengalami gelatinisasi, pati dengan kandungan amilopektin tinggi akan 
membentuk gel lunak, sebaiknya bila amilosa tinggi akan membentuk gel yang 
keras (Winarno, 1992). 
Menurut Hatorangan (2007), kekenyalan merupakan kemampuan suatu bahan 
untuk kembali ke bentuk semula jika diberi gaya dan gaya tersebut dilepas kembali. 
Kenaikan kadar air meningkatkan derajat gelatinisasi. Proses gelatinisasi pada mi 
non-terigu menyebabkan adonan dapat membentuk massa yang elasticcohessive, 
sehingga semakin tinggi derajat gelatinisasi semakin tinggi kekenyalan mi tersebut. 
Kelengketan sangat dipengaruhi oleh kadar gluten, semakin tinggi kadar 
gluten maka adonan cenderung lebih lengket (Lestari dan Susilawati, 2015). Gluten 
merupakan protein yang terdapat pada terigu, bersifat elastis sehingga 
mempengaruhi sifat elastisitas. Gluten mengandung kompleks protein yang tidak 







Tekstur pada makanan adalah hal yang berkaitan dengan struktur makanan 
yang dirasakan di mulut. Proses pembentukan tekstur dipengaruhi oleh adanya 
molekul pati, serat dan protein dengan membutuhkan air. Sehingga pada saat proses 
pembentukan tekstur, komponen pati, serat dan protein saling berkompetisi 
mengikat air untuk membentuk tesktur (Zulhanifah, 2015). 
Menurut Koswara (2011), pada proses pencampuran air ditambahkan pada 
tepung sehingga dihasilkan adonan (pasta) dengan kadar air 31%. Pengadukan 
dilakukan pada wadah pengadukan yang dilengkapi pengaduk yang bekerja secara 
mekanis untuk menghasilkan campuran yang merata. Hal penting yang perlu 
diperhatikan dalam pencampuran adalah adonan yang dihasilkan dapat mungkin 
tidak mengandung gelembung udara (yang dapat terbentuk karena pengadukan). 
Jika gelembung udara ini tidak dihilangkan dari adonan atau pasta, dalam produuk 
akhir akan terbentuk gelembung-gelembung kecil dan warna  produk menjadi putih 
atau seperti kapur. Disamping itu gelembung udara dapat mengurangi kekuatan 
produuk akhir untuk mempertahankan betuknya setelah masak. 
Menurut Koswara (2011) perbedaan tingkat kekerasan dan kereyahan 
berkaitan erat dengan perbedaan komposisi bahan dasarnya, terutama pada 
komposisi amilosa dan amilopektin. Kadar amilosa yang tinggi pada bahan akan 
mampu meningkatkan kerenyahan dari makaroni yang dihasilkan karena amilosa 
dalam bahan akan membentuk ikatan hidrogen dengan air dalam jumlah yang lebih 
banyak. Pada proses pembuatan makaroni penambahan dari tepung talas 
mengakibatkan kandungan gluten dari campuran bahan semakin berkurang, dimana 







karena tepung talas tidak mengandung gluten mengakibatkan kurang elastis dan 
tidak bisa mengembang, sehingga mempengaruhi kerenyahan dari makaroni. 
Menurut Kusnandar (2010) kekuatan gel atau film pati lebih banyak 
ditentukan oleh kandungan amilosanya. Semakin tinggi kandungan amilosanya 
maka kemampuan membentuk gel dan lapisan film semakin besar. Oleh karena itu, 
formulasi makaroni yang mengandung talas yang lebih tinggi mempunyai 
kekenyalan yang lebih baik. Hal ini dikarenakan kandungan amilosa pada tepung 
talas lebih tinggi dari pada tepung terigu. 
Menurut Sukamto (2006), gluten mempunyai sifat fisik yang elastis dan dapat 
mengembang. Selama pemanggangan, udara dan uap air akan terperangkap di 
dalam adonan, sehingga adonan akan mengembang. Rendahnya kandungan gluten 
mengakibatkan rongga-rongga adonan yang terbentuk hanya sedikit sehingga 
makaroni yang dihasilkan bertekstur kurang renyah. Oleh karena itu, perlu 
ditambahkan tepung terigu yang memiliki kandugan gluten. 
Tepung terigu merupakan komponen utama pada sebagian besar adonan 
biskuit, sereal, dan kue kering. Tepung terigu akan memberikan tekstur yang elastis 
karena kandungan gluten dan menyediakan tekstur padat setelah dipanggang. Pati 
merupakan komponen lain yang penting pada tepung terigu dan tepung lainnya. Air 
terikat oleh pati ketika terjadi gelatinisasi dan akan hilang pada saat pemanggangan. 
Hal ini yang menyebabkan adonan berubah menjadi renyah pada produk panggang 
(Williams, 2001). 
Berdasarkan penjelasan tersebut, maka akan dilakukan penelitian mengenai 







untuk pembuatan makaroni. Bahan baku yang digunakan adalah tepung talas, yang 
memiliki kandungan gizi yang baik sehingga dapat mengurangi penggunaan tepung 
terigu. Penambahan puree wortel berfungsi untuk meningkatkan kandungan gizi 
pada produk makaroni. Kombinasi tepung terigu dengan tepung talas dan puree 
wortel akan menghasilkan produk dengan karakteristik yang diharapkan dapat 
diterima oleh konsumen dan memiliki kandungan gizi yang baik bagi tubuh. 
1.6. Hipotesis Penelitian 
Berdasarkan perumusan kerangka pemikiran di atas diduga bahwa: 
1. Perbandingan tepung terigu dengan tepung talas berpengaruh terhadap 
karakteristik makaroni. 
2. Konsentrasi penambahan puree wortel berpengaruh terhadap karakteristik 
makaroni. 
3. Interaksi antara perbandingan tepung terigu dengan tepung talas dan 
konsentrasi puree wortel berpengaruh terhadap karakteristik makaroni. 
1.7. Waktu Penelitian 
Waktu penelitian yaitu bulan Maret 2019 hingga selesai. Penelitian dilakukan 
di Laboratorium Penelitian Teknologi Pangan, Fakultas Teknik,  Universitas 
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